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1. Вступ 
Створення якісної емульсійної продукції потребує від технологів харчових 
виробництв підвищеної уваги до структурно-механічних характеристик майо-
незних емульсій. Адже, отримати майонез або майонезний соус з певними рео-
логічними властивостями можливо лише за умовою правильного підбору ему-
льгаторів та стабілізаторів [1]. Крім того, важливо враховувати такі технологі-
чні параметри [1]: 
– рН харчової емульсії; 
– температурний режим виробництва продукту та його зберігання.  
Використання емульгаторів є обов’язковою умовою виробництва таких 
продуктів, як майонези, майонезні соуси та дресінги [1, 2]. Емульгатори мають, 
зазвичай, вуглеводну або білкову природу – яєчні продукти, полісахариди мор-
ських водоростей, пектини, тощо [3]. Емульгатори сприяють створенню емуль-
сії, перешкоджають коалесценцію дисперсної фази та підвищують агрегативну 
стійкість емульсії [3, 4]. Також емульгатори виконують роль загусників – речо-
вин, що підвищують в’язкість водної фази, та надають майонезній емульсії ба-
жаної консистенції. Виробництво майонезних соусів підвищеної біологічної 
цінності передбачає використання інгредієнтів рослинного походження з міні-
мальним застосуванням синтетичних добавок, зокрема, емульгаторів [5]. Тому 
дуже важливим є створення стабільної емульсії без використання штучних 
стабілізаторів та емульгаторів, наприклад, модифікованих крохмалів. З цього 
виникає необхідність дослідження реологічних характеристик майонезної про-
дукції підвищеної біологічної цінності, що виготовлена із застосуванням по-
рошків рослинної сировини та загусників некрохмальної природи. 
 
2. Об’єкт дослідження та його технологічний аудит 
Об'єктом дослідження є майонезний соус підвищеної біологічної цінності 
з порошком шкірки винограду сорту Чорна перлина та комплексним загусни-
ком некрохмальної природи. 
Предмет дослідження – реологічні властивості, а саме: ефективна 
в’язкість та стійкість емульсії майонезного соусу підвищеної біологічної цін-
ності з порошком шкірки винограду. 
Вирішення проблеми інтенсифікації та оптимізації технологічних процесів 
виготовлення емульсійної продукції, що містить порошки рослинної сировини, 
неможливо без досліджень реологічних властивостей емульсій та виявлення 
закономірностей їх змін. Проведення технологічного аудиту має за мету визна-
чення таких основних задач: ТО
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− розширення асортименту емульсійної продукції за рахунок отримання 
продуктів із заданою консистенцією (майонези, соуси, дресінги); 
− отримання даних щодо в’язкості та стійкості емульсії майонезного соу-
су з порошком шкірки винограду для раціонального дозування загусників або 
комплексних загусників; 
− оптимізація технологічних процесів виробництва емульсійної продукції 
з порошками рослинної сировини за для отримання продукту з заданими рео-
логічними властивостями. 
У попередніх роботах було визначено технологічні властивості порошка 
шкірки винограду та умови його використання у виробництві майонезної про-
дукції з метою підвищення біологічної цінності продукту та підвищення стій-
кості емульсії [6]. Внесення порошку шкірки винограду в емульсійний продукт 
здатне додатково збагатити продукт на пектини, які мають властивості ство-
рювати адсорбційно-сольватний шар на поверхні розділу фаз, і тим самим під-
вищити стійкість емульсії [4]. Однак, необхідно враховувати, що переведення 
протопектинів порошку шкірки винограду у розчинний стан здійснюється у 
кислому середовищі. На виробництві це можливо здійснювати шляхом попере-
дньої витримки порошку у розчині оцтової кислоти, що використовується у 
якості підкислювача. До того ж використання комплексного загусника некрох-
мальної природи разом із пектинами порошку шкірки винограду може давати 
ефект синергізму на фізико-хімічні показники виготовленого продукту [7]. То-
му є необхідність дослідження реологічних властивостей майонезної емульсії з 
порошком рослинної сировини за умови варійованого вмісту комплексного за-
гусника некрохмальної природи. 
 
3. Мета та задачі дослідження 
Мета дослідження – визначення залежностей показників ефективної 
в’язкості та стійкості емульсії майонезного соусу з порошком шкірки виногра-
ду від концентрації комплексного загусника некрохмальної природи. 
Результати досліджень дозволять виробникам корегувати у рецептурі ма-
йонезних соусів з порошками рослинної сировини кількість комплексного за-
гусника. Це дозволить отримувати готовий продукт з нормативними показни-
ками стійкості емульсії та оптимальними показниками ефективної в’язкості, 
що моделюють відчуття «mouth feel». 
Для досягнення мети треба вирішити наступні задачі: 
1. Проаналізувати зміни фізико-хімічних властивостей майонезного соусу 
з порошком шкірки винограду в залежності від концентрації комплексного за-
гусника некрохмальної природи.  
2. Запропонувати рецептуру майонезного соусу підвищеної біологічної 
цінності з порошком шкірки винограду. 
 
4. Дослідження існуючих рішень проблеми 
Виробництво емульсійної продукції підвищеної біологічної цінності обу-
мовлює використання інгредієнтів рослинного походження, моделювання вод-
ної та жирової фази продукту [8]. Це дозволить знизити дефіцит необхідних Н
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нутрієнтів – ненасичених жирних кислот ω-3 групи, харчових волокон тощо. 
Але із підвищенням біологічної цінності майонезної продукції необхідно за-
безпечити відповідність встановленим фізико-хімічним показникам: стійкості 
емульсії до розшарування та в’язкості готового продукту [1]. 
Аналіз ринку споживання української майонезної продукції дозволяє зро-
бити висновки, що більше половини українців готові заплатити за більш якіс-
ний продукт [9]. Тобто на майонезну продукцію із вмістом інгредієнтів рос-
линного походження та без застосування штучних добавок є високий попит. 
Проведено багато досліджень у напрямку розробки емульсійної продукції з 
вмістом функціональних інгредієнтів тваринного та рослинного походження 
[10–12]. Результати досліджень вказують на можливість корегування реологіч-
них властивостей готової продукції. Це досягається за рахунок введення у ре-
цептуру певних інгредієнтів рослинного походження. Необхідною умовою для 
створення якісної однорідної майонезної емульсії без ознак розшарування про-
тягом всього терміну зберігання є застосування загусників, емульгаторів та 
стабілізаторів. У виробництві майонезів ними виступають яєчні продукти, сухе 
молоко, крохмалі і гідроколоїди [13]. При виробництві високожирних майоне-
зів використовують яйцепродукти та сухе молоко. При виробництві майонез-
них соусів використовують меншу кількість яйцепродуктів, що разом із зниже-
ною жирністю можуть надати готовому продукту неповний «знеособлений» 
смак та низькі показники в’язкості, та призводити до передчасного розшару-
вання емульсії. Але завдяки використанню загусників та стабілізаторів у реце-
птурах майонезних соусів готова продукція має повний, насичений, «вершко-
вий» смак. Щодо виробництва майонезних соусів підвищеної біологічної цін-
ності, необхідно враховувати, що присутність крохмалів суттєво підвищить 
глікемічний індекс продукту та зробить його небажаним для вживання діабе-
тикам [14]. Ефективним є введення у рецептуру емульсійної продукції загус-
ників з класу полісахаридів, які здатні підвищити агрегативну стійкість емуль-
сії та є джерелом розчинних харчових волокон [15]. 
Результати сучасних наукових досліджень та літературного огляду дозво-
ляють зробити певні висновки. Необхідно та доцільно проводити дослідження 
фізико-хімічних показників майонезної продукції з порошками рослинної си-
ровини та загусниками некрохмальної природи. 
 
5. Методи досліджень 
Визначення реологічних властивостей майонезного соусу з порошком 
шкірки винограду сорту Чорна перлина та варійованим вмістом комплексного 
загусника некрохмальної природи проводили на зразках майонезного соусу ві-
дповідно до [8]. Вміст комплексного загусника варіювали у діапазоні 0,1–
1,2 %. Склад комплексного загусника: альгінат натрію, камідь ксантану та пек-
тин яблучний брали у співвідношенні 1:1:1. 
Ефективну в’язкість зразків майонезного соусу з порошком шкірки виног-
раду та варійованим вмістом комплексного загусника визначали згідно з ДСТУ 
4560:2006. Використовували ротаційний віскозиметр типу «Reotest-2» (Німеч-
чина) та методики, викладені у [16]. ТО
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Стійкість емульсії зразків майонезного соусу з порошком шкірки виногра-
ду та варійованим вмістом комплексного загусника визначали згідно з ДСТУ 
4560:2006 методом центрифугування. 
Дослідження проведені у трикратному повторюванні. Результати дослі-
дження оброблено з використанням методів математичної статистики. Визна-
чення відносної похибки проводили при довірчій імовірності Р=95 %. 
 
6. Результати досліджень 
Залежність ефективної в’язкості емульсії (Па·с) майонезного соусу за швид-
кості зсуву 3 с-1 від концентрації комплексного загусника (%) приведена на рис. 1. 
 
 Рис. 1. Залежність ефективної в’язкості емульсії майонезного соусу від конце-
нтрації комплексного загусника 
 
Результати дослідження залежності ефективної в’язкості зразків майонез-
ного соусу з порошком шкірки винограду від концентрації комплексного загу-
сника приведені у вигляді апроксимаційного поліному: 
 
Vе(c)=-8,016·c2+19,577·c+2,905,  (1) 
 
де Vе – ефективна в’язкість, Па·с; с – концентрація комплексного загусника, %. 
Адекватність отриманої залежності перевірена за допомогою критерію Фі-
шера. Значення коефіцієнтів детермінації нелінійної регресії R2>0,99. Тобто, бі-
льше ніж 99 % варіацій значень ефективної в’язкості пояснюється зміною концен-
трації комплексного загусника у зразках майонезного соусу, а лише 1 %  − впли-
вом сторонніх факторів. Тому можна говорити про те, що запропонована модель 
апроксимаційного поліному із заданою точністю описує реальний процес. Н
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Аналізуючи отриману залежність, можна дійти висновку, щодо можливос-
ті зниження концентрації комплексного загусника до 0,4 %. При цьому ефек-
тивна в’язкість майонезного соусу з порошком шкірки винограду має значення 
до 10 Па·с. Це дозволяє отримувати готовий продукт із оптимальними органо-
лептичними показниками. 
Залежність стійкості емульсії майонезного соусу від концентрації компле-
ксного загусника представлена на рис. 2. 
Результати дослідження залежності стійкості емульсії зразків майонезного 
соусу з порошком шкірки винограду від концентрації комплексного загусника 
приведені у вигляді апроксимаційного поліному: 
 
Rе(c)=–2,8394·с2+7,8251·с+94,8470,       (2) 
 
де Rе – стійкість емульсії, %; с – концентрація комплексного загусника, %. 
 
 Рис. 2. Залежність стійкості емульсії майонезного соусу від концентрації ком-
плексного загусника 
 
Адекватність отриманої залежності, що наведена вище, перевірена за до-
помогою критерію Фішера. Значення коефіцієнтів детермінації нелінійної ре-
гресії R2>0,97. Тобто, більше ніж 97 % варіацій значень стійкості емульсії по-
яснюється зміною концентрації комплексного загусника у зразках майонезного 
соусу, а лише 3 % − впливом сторонніх факторів. Тому можна говорити про те, 
що запропонована модель апроксимаційного поліному із заданою точністю 
описує реальний процес. 
Результати досліджень, приведені на рис. 2, вказують на можливість 
зниження концентрації комплексного загусника до 0,4–0,5 %. При цьому стій-ТО
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кість емульсії досліджуваних зразків майонезного соусу з порошком шкірки 
винограду знаходиться у діапазоні 97,0–100,0 %. 
Приведені результати досліджень можливо використовувати на виробни-
цтві майонезної продукції з порошками рослинної сировини, в тому числі ни-
зькожирних емульсійних продуктів із бажаною консистенцією та стійкістю 
емульсії відповідно до вимог нормативної документації. 
За результатами отриманих результатів, попередніх досліджень [6, 8, 15] 
та у відповідності з вимогами ДСТУ 4487:2015 розроблено рецептуру майонез-
ного соусу. Це продукт із вмістом порошку шкірки винограду (5,0 % мас.) та 
комплексного загусника некрохмальної природи (альгінат натрію, камідь ксан-
тану та пектин яблучний) з варійованим вмістом.  
Рецептура представлена в табл. 1. 
 
Таблиця 1 
Рецептура майонезного соусу підвищеної біологічної цінності 
Найменування компоненту Масова частка, % 
Олія купажована  40,00 
Яєчний порошок  2,50 
Молоко сухе знежирене  1,00 
Комплексний загусник 0,40–1,20 
Гірчичний порошок  0,25 
Цукор-пісок  1,50 
Сіль поварена  1,10 
Сода питна  0,05 
Оцтова кислота 80 %-ва 0,40 
Яблучна кислота  1,00 
Цитринова кислота  2,00 
Порошок шкірки винограду сорту Чорна перлина  5,00 
Вода питна 44,80–44,00 
Всього 100,00 
 
Представлена рецептура (табл. 1) дозволяє створити емульсійний продукт 
із збалансованим вмістом поліненасичених жирних кислот ω-6 та ω-3 груп, 
збагаченим на розчинні харчові волокна та природні антиоксиданти.  
Результати проведених досліджень дозволяють зробити певні висновки. 
Отримання майонезної емульсії з порошком шкірки винограду є технологічно 
можливим навіть при зниженні концентрації комплексного загусника некрох-
мальної природи до 0,4–0,5 %. При цьому показники ефективної в’язкості є оп-
тимальними, а стійкість емульсії – у діапазоні 97,0–100,0 %. 
 
7. SWOT-аналіз результатів дослідження 
Strengths. Серед сильних сторін даного дослідження можна виділити 
отримані результати за показниками ефективної в’язкості та стійкості емульсії 
майонезного соусу з порошком шкірки винограду в залежності від концентра-Н
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ції комплексного загусника. Аналіз літературних даних показав, що дослі-
дження у напрямку вивчення реологічних властивостей емульсійних продуктів 
є актуальним та недостатньо висвітленим для майонезної продукції з порош-
ками рослинної сировини. Використання отриманих результатів досліджень 
дає можливість для рішення технологічних питань щодо виробництва емуль-
сійної продукції з бажаною консистенцію та стійкістю до розшарування протя-
гом усього терміну зберігання продукції. Дуже вигідним та перспективним для 
виробників є можливість застосування у рецептурі порошку шкірки винограду, 
що має певний хімічний склад. Наприклад, харчові волокна, пектинові речови-
ни сприятимуть створенню стійкої емульсії. Підвищення біологічної цінності 
продукту можливе за рахунок вмісту біологічно активних речовин. Це дозво-
лить підвищити популярність майонезної продукції. Тобто винести її з ряду 
некорисних продуктів харчування. 
Weaknesses. Слабкі сторони даного дослідження пов’язані з тим, що викори-
стання запропонованих технологічних рішень здатне привести до очікувальних 
результатів лише за умовою застосування обраного порошку рослинної сировини 
та при виробництві низькожирних емульсій. Виробник може прагнути заоща-
дження на яєчних продуктах та молокопродуктах при виробництві майонезів за-
пропонованим шляхом. Тобто внесенням у рецептуру майонезного продукту по-
рошку рослинної сировини та комплексу полісахаридів. Це може негативно 
вплинути на фізико-хімічні показники готового продукту. Для запобігання вини-
кнення вищезазначеної ситуації слід проводити додаткові дослідження сумісної 
поведінки полісахаридів та порошку винограду у високожирних емульсіях.  
Opportunities. Додаткові можливості запропонованого технологічного рі-
шення полягають у розширенні асортименту майонезних соусів, тобто моделю-
ванні бажаної консистенції, підвищенні біологічної цінності за рахунок викори-
стання природних інгредієнтів (порошків рослинної сировини, некрохмальних 
полісахаридів). Об’єкт дослідження, а саме майонезний соус з порошком шкірки 
винограду, представляє собою продукт підвищеної біологічної цінності, який 
виготовлений з природних інгредієнтів, багатих на біологічно активні речовини. 
З другого боку, досліджуваний об’єкт має оптимальні фізико-хімічні показники, 
навіть при суттєвому зниженні концентрації комплексного загусника. Тобто ви-
робництво низькожирних емульсій із запропонованими складовими є технологі-
чно обґрунтованим та актуальним для виробників, що прагнуть виробляти ему-
льсійну продукцію згідно з сучасними тенденціями здорового харчування.  
Впровадження даного технологічного рішення на підприємстві дозволить 
знизити витрати на некрохмальні загусники для майонезної продукції. Адже ва-
ртість запропонованих загусників є досить високою у порівнянні з крохмалями. 
Водночас з цим, використання некрохмальних загусників та стабілізаторів є не-
обхідною умовою для створення продукції з підвищеною біологічною цінністю. 
Threats. Складнощі у впровадженні отриманих результатів дослідження 
пов'язані з двома основними факторами. По-перше, складне становище еконо-
міки України та невизначеність у майбутньому спроможності виробництв до 
впровадження сучасних технологічних рішень. По-друге, використання у ви-
робництві емульсійної продукції запропонованих інгредієнтів потребує додат-ТО
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кового часу на удосконалення існуючих рецептур, тобто заміна деяких інгреді-
єнтів на запропоновані, більш ретельний контроль готової продукції на відпо-
відність вимогам нормативної документації. При необхідності можуть бути 
доцільними додаткові випробовування, а це, зазвичай, супроводжується залу-
ченням певної кількості технологів з поточного виробничого процесу та фахів-
ців з галузі. Усі ці вимоги можуть внести деякий розлад у чіткий, налагодже-
ний технологічний процес виробництва.  
Таким чином, SWOT-аналіз результатів досліджень дає змогу визначити 
основні напрямки для повноцінного досягнення мети досліджень. Серед них 
проведення аналізу основних тенденцій у створенні харчової продукції підви-
щеної біологічної цінності. Потрібен раціональний та комплексний підхід до ро-
зробки рецептур з інгредієнтами рослинного походження. Необхідне проведен-
ня ряду досліджень готової продукції на предмет відповідності вимогам норма-
тивної документації за фізико-хімічними та органолептичними показниками. 
Також слід приділяти увагу оцінці економічної ефективності від впровадження у 
виробництво емульсійної продукції запропонованих технологічних рішень.  
 
8. Висновки 
1. Проаналізовано зміни фізико-хімічних показників якості майонезного 
соусу з порошком шкірки винограду в залежності від концентрації комплекс-
ного загусника некрохмальної природи. На основі аналізу визначена можли-
вість зниження концентрації комплексного загусника некрохмальної природи у 
зразках майонезного соусу з порошком шкірки винограду до 0,4–0,5 %. Це до-
зволяє отримати готовий продукт з показниками в’язкості, що є оптимальними 
з точку зору органолептичної оцінки (не менш 10 Па·с). Показники стійкості 
емульсії знаходяться діапазоні 97,0–100,0 %. Це відповідає вимогам діючої но-
рмативної документації на майонези та майонезні соуси. 
2. Запропоновано рецептуру майонезного соусу підвищеної біологічної 
цінності з порошком шкірки винограду. Обґрунтовано введення до рецептури 
комплексного загусника некрохмальної природи, що збагачує готовий продукт 
на розчинні харчові волокна та підвищує агрегативну стійкість емульсійного 
продукту. Вказано на необхідність вивчення взаємного впливу пектинових ре-
човин порошків рослинної сировини та некрохмальних загусників на фізико-
хімічні показники якості емульсійного продукту. 
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